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PROVEEDOR DE L A ASOCIACION DE 
LABRADORES Y GANADEROS DEL 
ALTO A R A G O N 
Fábrica de Aceites 
Aceite de Coco. 
Aceite de Linaza. 
Aceite de Ricino. 
Aceite de Colza. 
Aceite de Mani. 
Manteca de Coco, para uso 
comestible. 
Pastas alimenticias para ga-
nado. 
Turtos para abonos de Rici-
no y Colza. 
Glicerinas. 
Fábrica de Superfos-
fatos y Productos 
Químicos 
Guano confeccionado mar-
ca «La Noguera» para toda 
clase de cultivo. 
Sulfato de Amoniaco. Sul-
fato de Potasa. Sulfato de Hie-
rro. Sulfato de Cobre. Sulfato 
de Sosa. Sulfato de Zinc. Ni-
trato de Sosa. Cloruro de Po 
tasa. Fosfato de Sosa. Bisul-
fato de Sosa Acido Sulfúrico 
Acido Clorhidico. Acido Nítri-
co. Superfosfato de Cal y de 
Hueso. 
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La contratación de remolacha para 
la campaña de 1934-35 
Una vez más seniímos 1« salisf ac-
ción de poder comunicar a nuestros 
socios adheridos que merced a Ja 
Unión de R e ra ola c heos de la cual 
forma paite la Federación T u p í e n s e 
de S. A. C. se conseguido l i mo 
dificación de los contratos de remola-
cha con beneficiD para todos los cul-
tivadores en genera1. Queda patenii-
zado el bien que reporta la unión de 
los labradores para la defensa de sus 
intereses tan atropellados y estamos 
persuadidos que si todos los cultiva-
lores estuviesen asociados sei ían 
IjDcáktíkb'es las veatajjs que se ob-
p n d i í e n por lo que irsislimos una 
fez en la necesidad de la unión, 
i Para dar i r á s detallas de las ges-
pnes hechas por la Uaión de Remo 
-cheras, y resudados obtenidos, 
inscribimos la circu'ar que se ha 
i. viado a loa Sindicatos y socieda-
s remolacheras. 
UNION DE REMOLACHEROS DE 
: ARAGÓN NAVARRA Y RIOJA : 
ZARAGOZA 
Muy SÍ ñores nuestros: 
Como consecuencia de las conver-
saciones tenidas en Madrid con les 
representantes de las empresas azu-
careras por los comisionados remo-
lacheros de Arfgón, Navarra y Rio-
j ^ , se ha llegado a un acuerdo que, 
si no llena todas las aspiraciones de 
los cultivadores, regula satisfactoria-
mente la contratación para la campa-
ña 1934-35. 
Después de amplias discusiones se 
consiguió la modificació den la d á u -
su'a primera del contrato, de injusti-
cia noto ia cu Jo rtf¿renic a los des-
cuentos por exceso de producción, 
quedando en la forma siguiente: Has-
ta un 5 por ciento tcDdrá un descuen-
to del 6 por ciento del precio contra. 
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tado. Hasta el 15, la rebaja será del 
12 por ciento. Y hasta el 20, se reba-
jará el 18 pòr ciento. 
Además quedan esos descuentos 
amortiguados o favorecidos, por les 
COMPENSACIONES que pueden 
hacer unos con otros en cada pueblo 
hasta el cupo señalado. 
Tal v(z el punto más interesante 
era el de )a reducción del cultivo en 
toda la zene; pero felizmente se ha 
logrado lo que se considera ^suficien-
te para las actuales necesidades; ade-
más queda una reserva de tone'adcs 
para distribuir entre les pueblos que 
puedan quedar deficientemente de ra-
das en la contratación. 
La cuestión del precio ha motivado 
una ventaja de extraordinaria imper-
íancia.sebiendo^los tipos que .he b b n 
establecidojas fábricas en tres y dos 
pesetas, según su importancia. De 
modo que en lugar de 71, 74 y 75, se-
rán 74, 77 y 78; y las 78 y 80, queda-
rán a 80 y 82. Es decir, que el e umer-
to lograoo, representa^apreximada-
meníe DOS BILLONES Y MEDIO 
más en beneficio de ios cultivadores 
Por Jo dicho, pueden ver ios pue 
blos interesados que sus cemhicna 
dos han llegado hasta el último Vx 
Iremo en la d(f¿nsa de sus interese? 
Ahora la Unión de Remolacheroa 
de Aragón Navarra y Ríe j ! continua-
rá trabi jando ir íensememe para que 
e;íos acuerdos tengan i UatVíáoó, 
contando para i lio con la asistencia 
Suscríbase a 
EL LABRADOR 
que sin regateos le han/dado en esta 
ocas ión todos los pueblos remolache-
ros de la zona a los que se cemplace 
en exteriorizar su gratitud. 
Les saluda atentamente, 
«Unión de Remolacheros de A m 
gón Navarra y Río ja». 
LUIS MONREAL Y TEJADA 
(SECRETARIO) 
Industrias A g r í c o l a s 
La fabricación de azú-
car de remolacha 
El importante desenvolvímíeato al 
carzado en el rueftro por la industria 
remolachera ros induce a tratar de 
divulgar su tecnolcgía en una ligera 
rescñ?. 
El a2Ú"cr se < ncuentra disuelto en 
el jugo de la reíz de la remolacha; si 
este jugo fuese una sola disolución 
pura de azúcar en el egu^, su extrae-
ción sería faci', porque bastaría elimí-
ra r egua por evaporación, hasta que 
(1 azúcar cristalizase. Pero en el jugo, 
ac'eirás del azúcar, hay disuelíts 
otras sustancias orgánicas y minera 
les, es dcci-; impurezas llamabas «rrt 
ezúcer» que se cpe nen a la cristall' 
Zíción, y, por tarto, es recesarlo pu 
rifx^r el jug^, antes de evapo^r «1 
agua, y esto ex ge procesos bástente 
coirp^cados. 
Al eftct^, transportadas las remola-
chas de: deles ernpes de cullivoa 
los J,UMCS SíñaJcfcs p<- ra 1a ci íffg^» 
previ mente de Í coi onades, c s acer-
tado el cuello al ras de las hojas irf«' 
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riore», y limpias de tierra, se pesan 
en las básculas de recepción y se des-
cargran, dejándolas en montones o en-
silándolas si no han de trabajarse in-
mediatamente. Llegado este momento, 
se corducen^a la fábrica por diversos 
medios, siendo muy empleado ei trans-
porte hid áulico, que consiste en 
echar las raices en el egua que discu-
rre por un canadiilo de pendiente 
aprcpiada¿para que las arrastre hasta 
el pie.'de los elevaderos, que las su-
ben a los aparatos de lavar, donde 
empiezan las operaciones de la fabri-
cación. 
Estas operaciones se pueden divi-
dir en cinco frases principales: 
/.a) Lavado de las rsíces o fase 
preparatoria. 
2 a) Extracción del jugo de la re. 
molacha. 
3. a) Depuración del jugo. 
4. a) Concentración de Jos jugos 
por evaporación y cocción. 
4.a) Szpsracíón de los cristales de 
azúcar, o turbinado. 
Vanaos a describir, sin gran detalle, 
el proceso de los trebejas: 
1.a) «Lavado». — Esta operación 
íi íne por cbjeto separar de las relees 
la tierra y piedrecillas que llevan ad-
heridas, a pesar de la limpieza exigida 
en la recepción y de la sufrida por un 
transporte hidráulico, es muy impor ' 
taníe para evitar el descargue rápido 
de las cuchillas con que se han de 
cortar las remolachas y para no impu-
rificar más el jugo. 
La instalación de lavado completo 
comprende un primer lavado por des-
chinadores, donde se'reparan las im-
purezas más grand y es, un segundo 
lavador o erjuegador, que compkte 
la operación, separando también 
paja?, hierbas y demás reste jf que pu-
dieran atascar el corta-raíces. 
Los levadores sentinas artesas ci-
lindricas de palastro que pueden e l -
canzar hasta 10 metros de largo por 
1'5 de ancho y 2 de^profundidad, con 
doble fondo, perforado, y un árbol 
horizontal provisto de brazos dispues-
tos en hélice que, al girar, agitan el 
agua y las raíces en la artesa/hacien-
do que se desprendan la tierra y pie-
drecillas adheridas ;a las retnelaekas. 
La marcha^de la; remolacha y (?el 
agua se hace en sentido., contrario y 
se procura que las primeras no sean 
lesionadas y que^permam zeas en el 
agua'el mayor tiempo posible para 
que haya poca pérdida de azúcar. 
A l salir del segundo lavador, se ele-
van las ra ices ;a la parte superior de 
la fábrica (15 o 20 metros), por una 
cadena de cangilones que las descar-
ga en una báscula automática dis-
puesta sobre el corta raíces. 
2.% «Extracción del jugo».—An-
tes se extraía el jugo rallando las 
raíces y prensando la pulpa obtenida, 
por lo que resultaba muy impuro, ya 
que todo el contenido de|las célules 
se vaciaba. Actualmente se consiguen 
jugos más puros por la «difusión», 
que consiste en mantener las raíces, 
convenientemente divididas, en con-
tacto con agua caliente, a fin de que 
el azúcar atraviese les paredes de las 
eélulas yjqueden retenidas dentro de 
éstas las impurezas coloides, obte-
niéndose así soluciones más puras, 
que se llaman «jugos de difusién». 
Para preparar las raíces, se cortan 
en tiras delgadas de formas especia-
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les, llamadas «cosetas», que dificul-
tan su yuxtaposición y apelmaza-
miento, por aparatos llamados «corta 
raíces», que consisten en unos cuchi-
llos de acero cuya lámina cortante se 
perfiia en zig-zag, montados sobre 
un disco horizontal que girando a 60 
o 120 vueltas por minuto, cortan las 
tiras o cosetas de las remolachas, 
como las garlopas del carpintero 
separar las virutas al cepillar la ma 
dero. Oíros corta-raíces son de tam-
bor hoiízontal giratorio. Las çuçhiltas 
han de mantenerse bien afiladas para 
que el corte de las raíces sea muy 
limpio; el espesor de las cosetas varía 
de dos a tres milímetros. 
Del corta-reíces caen las cosetas a 
un transportador que las lleva a la 
«batería difusión». Esta se compone 
de 10 a 16 vasos cilíndricos-cónicos, 
llamados «difusores», que comunican 
entre sí a través de calorizadores; 
además tiene tres tuberías: una para 
el agua, que se alimenta por un depó-
sito colocado 12 o 15 metros más alto 
que la batería, otra para el vapor, que 
ca ldéa los cal@rizadores. A cada di-
fusor corresponden las válvulas ne-
cesarias para establecer o detener la 
circulación. 
Cuando la batería está en marcha, 
hay dos difusores que no trabajan, 
uno que se está llenando y otro que 
se está vaciando; los demás están lle-
nos de cosetas en distinto grrado de 
agotamiento. 
El agua procedente del depósito de 
carga entra en el difusor más agota-
do (colé) y pasa suc !sivam?nte a los 
otros, calentándose en los caloriza-
dores intermedios y enriqueciéndose 
en azúcar hasta llegar al ú'timo de 
coseta nueva (c?bez?), del cual salen 
como jugo de extracción y va a los 
mediadores, después de permanecer 
en la batería unos ochenta a cien mi-
nutos; la temperatura máxima alean 
za a 75 u 80 grado?; se extraen de 
110 a 115 litros de jugo por ceda 1O0 
kilogramos de remolacha, perdiéndo-
se 0*35 a 0*40 por 100 de fzúcaren 
las cosetas ?gotades y en las aguas 
residuarias. 
3.a) cDepuracíón».—Los jugos fx 
traídos contienen 12 a 14 por 100 de 
azúcar y 1,50 a 1,80 por (100 de ím-
•purezas, constituidas por materias or-
gánicas y minerales que se eliminarán 
en lo posible por medio de la cal y del 
anhídrido carbónico obtenidos por 
los hornos de cal. La cal, en efecto, 
se combina con algunas de las itnpu-
nzas del azúcar, formando compues-
tos insolubles que se precipitan y> 
descomponiendo algunas otras, cuan-
do se añade a los jugos una lechada 
de cal en exceso, el cual a su VÍX se 
precipita calentando hasta 75 grados ef, cí 
y haciendo llegar el ácido carbóclcc ^jrjc¿ 
hasta que se produzca un depósito di vi d 
fáci'; pero quedando l ú n alcalino el placa 
jugo, pues de lo contrario podría di* ban 
solverle parte del precipitado. Eníon- de tu 
ees se envía el jugo a los filtros-prcc tircu 
sa y el filtrado se somete a nueva car fe j0 
bonatacíór, previa adición de otro g , 
poco de cal y de calentamiento a 90 Sjg 
grados, hasta que la alcalina sea muy 
ligera y todo el azúcar que esteba ^ 
combinado quede en libertad. ¿:a 
Es preciso mantener siempre la al- jore 
calinidad pgra evitar que la acidez a|IIic 
que propendea los jugos produzcan jds , 


























A veces se hace una su fifación, 
además de las dos carbonataciones, 
empleando el ácido sulfuroso, rcsul 
tando los jugos más decolorados y 
menos viscosos, facilitárdose la cris-
talización ulterior del e zúcar. vuel-
ven los jugos a los filtro-prensa, s? 
hierven, se filtran de nuevo y quecten 
dispuestos para sufrir la evaporación. 
4 a) «Concentración del jugo».— 
Por la depuración se ha conseguido 
separar un 60 por 100 de las impure-
zas, obteniéndose un jugo claro y 
bastante puro. Para que el azúcar cris-
talice, se concentra el jugo evaporsr-
do la mayor parte del agua hasta ob-
tener un «jarabe» que Juego se trans-
forma en masa cocida. Es decir, que 
se hacen dos operaciones: la «evapo-
ración» y la «cocción». 
La primera (s muy costosa, pues 
hay que evaporar un peso de agua 
próximamente igual al de remolacha 
que se tre baja. A fin de abaratarla 
peraelón se ideó el aparato de «triple 
fecto», formado por tres cejas cilín-
ricas de unos 3*50 metros de altura, 
ivididas en su tercio infeiíór por dos 
lacas metálicas peiforadas, que for-
an cámara atravesada por un haz 
e tubos de latón por los que el jugo 
rculá, y el vapor enviado a la cám 3-
lo caldea. 
El jugo va pasando de cada caja a 
siguiente, aumentando su concen-
ción. Como no debe someterse a 
peraíuras elevadas para que el 
car no se caramelice, ui destruya, 
reando el jarabe, se provoca la 
Ilición a temperaturas tanto más 
s cnanto mayor es la concentra-
, empleándose vacíos parciales 
ientes hasta la última caja. 
Cada cámara de jugo comunica cen 
la de caldeo de la ce ja siguiente, y la 
de la última, con una bomba de vacío 
y un condensador de agua. Además, 
las cámaras de caldeo llevan^ tubos 
que arrastran los gases no condensa-
bles, a la siguiente y al condensador, 
y otros para extraer las aguas de con-
densación Los vapores pasan por 
desazucaradores que recuperan las 
vesículas ezucaradas. 
Así dispuesto el aparato, se hacen 
funcionar la bomba de vacío y el con-
densador; se abren las válvulas de 
extracción de gases y se ponen en 
marcha las bombas para eliminar las 
aguas de retornos, obteniéndose el 
mismo vacío en todas las c? jas. Se 
alimenta con jugo el primer cuerpoi 
haciéndole que pase a los siguientes 
abriendo las válvulas de los tubos de 
comunicación. Entonces se hace lle-
gar el vapor de escape de las máqui-
nas a la primera caj^, donde a favor 
del vacío, se producirá la ebullición a 
unos 95 grados; el vapor de esta c< ja 
pasa a la segunda, que hervirá a unos 
80 grados, y el vapor producido irá a 
la tercera, en que la ebolución se ha rá 
a unos 50 grados, yendo sus vapores 
el condensador. 
La llegada del vaper se regula de 
modo que la condensación sea com-
pleta en cada una de las cejas. 
De este modo se ha conseguido que 
con el gasto de un kilogramo de va-
por inicial se evapore un kilogramo 
en cada ceja, o sea tres kilogramos 
en el triple efecto; aparte de aprove-
char el vapor de escape de las má-
quinas. 
P¿ro ÓÚQ se ha logrado mayor eco-
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nomí« no limitando tanto las tempe-
raturas, ya que la temida dcstrueción 
del azúcar no sólo depende de éstas, 
sino también del tiempo que actuar; 
por tanto pueden elevarse eon tal que 
su acción dwre poco y el jugo esté 
poco concentrado. Como además se 
requería mucho gasto de vapor para 
les servicios de difusión, de depura 
t ión y ebullición de jugos, calentar 
jarabes, etc., se han reemplazado los 
calentamientos con vapor directo o 
de escape, por los de vapor de jugos 
tomados de ciertos cuerpos del apa-
rato, y así se ha aumentado el nume-
re de cajas hasta cinco o seis, funcio-
nando las primeras, o preevaporado-
res, a presión con ebullición a 120 
grados, y las últimas a vacío. En ta] 
ceso el primer cuerpo recibe vapor 
directo y vapor de escape. 
El jarabe que sale del múltiple efec, 
ío eonliene un 55 por 100 de azúcar , 
es ligeramente pardo, con algunas 
impurezas en suspensión^ por lo que 
dele filtrarse; calentándolo a 90 gra-
dos, y a veces se sulfíta para desco-
lorarlo, con lo cual queda dispuesto 
para la cocción, o segunda parte de 
la concentración, que es más delica-
da, que ha de hacerse lenícmeníe 
para que en la cristalización, que tie-
ne lugar a medida que el cgua se 
evapora, los cristales de asúesr sean 
bastante gruesos y puedan separarse 
luego en las turbinas de las aguas 
madres. 
Para ello se emplean las calderrs 
de cocer ('achoO. que son general 
mente cilindricas terminadas en des 
casquetes eiféricos y llevan (reí sív 
pentices de vapor superpuestos e in-
dependientes. Los tachos son de fun-
dición, revestidos de madera, coiu 
rilias de vidrio para vigilar la 
de la cocción y con varios órgac 
accesorios. Son aparatos de sin 
efecto que funcionan en vacío part 
mediante una bomba y condensa 
Hecho el vací^, y en marcha eh 
densador, se introduce el jarabe) 
aspiración hasta que recubre el 
peníín alojado en el rasqueteinte 
se inyecta vapor lentamente,'b 
que la masa se estire en hilo entn 
dedos al separarse éstos, lo queí 
ca que ha llegado ei momentc 
«granar»; se aumenta el vacío 
modera la llegada de vapor y se ID 
duce jarabe por i ntervalos, coo 
que aparecen en les mirillas crist 
de azúcar y se obtiene el «pié de 
chura», cuyos cristales sirven ái 
cieos a los definitivos; para elli 
sigue introduciendo jarabe calij 
hasta recubrir el segundo serpeo 
en el que se inyecfa>ap0r, y se: 
linúa hasta emplear el tercer sen 
tín. 
Entonces cesa la alimeatfd 
jarabe y se aumenta el vacío | 
conseguir una ebullición a 50|ri 
hasta la concentración deseaè 
rompe el vacío y abriendo la ps 
inferior sale la masa cocida.., 
Este método se llama de «cerf 
al grano» y es el más importan* 
La masa cocida contiene atM 
S E Y I E I ^ I I D E 
CAL VIVA USUAL, dirigí 
a Florencio Lorente. Practica 
GEA DE ALBARRACÍN 
I 
E L L A B R A D O R 
por 100 de a g u í que debe conservar 
para su evacuación de la caldera y 
para que los cristales puedan sepa-
rarse de las mieles. 
El agua eliminada en su cocción es 
lólo de 12 kilogramos por 100 de re-
molacha; es decir, mucho menos que 
en la evaporación; y el peso de la 
masa cocida es un 18 por 100 del de 
remolacha. 
De los tachos cae la masa en un 
malaxador o artesa con árbol girato-
ri© provisto de paletas en hélice, o de 
serpen ía, para remover lentamente la 
masa y que al enfriarse se haga la 
«cristalización en movimiento», que 
nutre el gfano aumentando su ta-
maño. 
5.a) «Separación del azúcar».— 
Enfriada y a punto la masa, se lleva 
a las turbinas, que están formadas 
por una cesta cilindrica de nnlla fina 
metálica, móvil a'rededor de un eje 
vertical, encerrada en una envolvente 
fij«. Introducida la masa en la cesta, 
te la hace girar a 800 o 1.200 vueltas 
por minuto, según sea mayor o mencr 
su diámetro; la fuerza centrífug J obli-
ga a la masa contra la pared fi tr n'e, 
que las mieles atraviesan, siendo re-
tenidas por la envo vante y quedard J 
retenidos dentro de la cesta !os cris-
tales de azúcar de tamaño mayor que 
la malla. 
Es'os cristales quedan coloreados 
por la miel sidhereríe, y para tener 
azúcer blanco se lavan con agua o 
vapor muntras gira la íurbin ; estas 
operaciones se l!am?n « c l a r e a . * s e 
hacen de diversas intensidades de 
blanqueo, a veces con agua coloreada 
ligeramente con aaúl de ultramar que 
aumenta la blar.cur?. 
E x p i d o el czú :ar de la turbin?, se 
envíi a los granuladores, donde se 
seca por aire, se temiza y enfría, y 
por ú timo se ensaca. 
Lns mieles recogidas de la turbina, 
que t ú i contienen un 60 por 100 de 
azúcar, vuelven a purificarse y a la 
cocciór; turbinadas producen azúcar 
moreno de segunda extracción y mie-
les más impuras que, abandonadas a 
un largo reposo ydespué i turbinadas, 
dan azúcares de tercera extracción y 
«melezas,» líquido espeso que, aun-
que contenga un 50 por 100 de azúcar, 
ya no es posible separar éste por me-
ra cristalización. Las mezclas se ut i l i -
zan principalmente para las destile-
rías de alcohol o para alimento del 
g nado. 
Expuestas sucintamente las com-
plejas operaciones a que se someten 
las raíces de remolacha, prescindien-
do de detalles y modificaciones en el 
proceso de fabricación del azúcar, 
terminaremos indicando los resulta-
dos que se obtienen por tonelada de 
remolacha t r a b a d a . 
Suponiendo que la raíz tenga una 
riquez i del 15 al 16 por 100 del azú-
car los renditni^ntos princípa'es son: 
120 kilogramos de czú :a r blanco. 
40 ídem de melazas diluidas a 45 
P JT 1O0 de azúcar. 
500 í lem de pulpi prensada con 10 
por 100 de materia seca. 





C O M E N T A R I O S 
« R E F O R M A D O R E S » A G R A R I O S 
Los directores del Icstituto de Re-
forma Agraria continúan en estos días 
su labor de hipertrofiar con creacio-
nes burocráticas el ya pesado arma-
zón del bastante inútil Instituto, como 
si desde que fueron nombrados du-
rante el bienio triste no hubiera ecu-
rrido nada y la ley de Rt forma Agra 
ria no estuviese sometida a revisión. 
No nos pasa inadvertido que esos 
mencionados directores se han dado 
cuenta de que pueden existir distintas 
formas de aplicar la ley y que desde 
la absurda brusquedad de los tiempos 
del señor Domingo hasta un criterio 
discreto y benévolo hay una gama de 
matices que sirven para probar cuan 
cierto es el viejo proverbio de que 
«allá van leyes do quieren reyes^», que 
ahora se podría enunciar así: «allá 
van leyes al compás de la prepotencia 
política de Ies distintos partidos.» 
Nos referimos a la labor de conso 
lidación y de aumento que están ha-
ciéndose en la burocracia del Institu-
to, empezando por la propia. E l de-
creto de diciembre, reformador del 
mencionado centro, dió a sus altos 
jtfcs estabilidad de funcionarios en 
puestos que ios deben a un libre nom-
bre miento ministerial, sin que puedan 
invocar el carácter de « écnicos»—so-
corrido recurso—que esgrimen por-
lo ha 
dadí; 
que tienen un tí*uIo, olvidando queo 
fueron nombrados por méritos ^ 
otros del mismo Cuerpo, sino por um a 
simple fi-ia po idea el servicio de h 
cual est¿ ban. 
tiene 
En consonancia con ese decreto jfliena; 
han sucedido concursos para in#|—o c 
nieros de Mentes, ingenieros Agrón^uboi 
mo.c, veterinarios, peritos agrícolaF,|en to 
ahora se bate el «record» de estoàue t 
concursos con título de abogado;jrecto 
10.000 pesetas d^ sueldo. Dicho éieçcupi 
mento, muy necesario parala ReforÉ^orqi 
i- graria, sin duda, estará encargadolosa 
de husmear en Archivos y papelcsbio 1 
para descubrir tierras señoriales y ve'Consi 
tustos SÍ fiarios preté itos, a fin deprivil 
que se puedan aplicar los principiosl^s a 
confiscadores de la ley. le lo 
Claro está que esos sucesivos cbn'f " 
cursos no sen más que una serie deQâ es 
obstáculos, levanísdos a base d€ «ie113^3 
rechos adquiridos», que por la forina11118̂  
de legrarse no tienen más categoría 
que la de «intereses creados>, par 
dificultar la labor de las Cortes, cuai 
do revisen la 'ey y, por tanto, la com 
titucién del Instituto de Reforma Agrí 
ri?. Pero piensen quienes los levac 
tan que les puede rcsu'tar al revés,y 
que tanto, tan inoportuno y t m inútil 
incremento burocrático dará más fuer-
za a los que, sabien lo que en el nno 
clonado decreto se dice que el minis-
tro dará cuenta de é' a las Co ^s, 
habrán de pedírsela a su debido líeffl-
po. De que no faltarán diputados que 
E r 
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lo hagan íe remcs una suposición fun 
Cadísima. 
^ Y levantándonos de estos directo 
Jirei a su jefe, el ministro de Àfricu'tu-
mSl nos permitim©s preguntarle si no 
tiene ctra cosa que hacer que seguir 
alienando las páginas de la «Gaceta» 
fr^o consintiendo que las llenen sus 
subordinados—eon más disposiciones 
¡en torno a la Reforma Agraria ¿Es 
B te no hay problemas de fomento di-
lecto de la producción agrícola para 
eocupar la atención del señor ministro? 
laPorque si sigue como va, no hace otra 
ocosa que continuar la política del ble-
¡sfcio lamentable, que principalmente 
íííonsisíió en reunir a unos cuantos 
jlrivilf giados en Madrid para dedicar-
|KS a distribuir nuevamente la riqueza 
l e los campos, obteniendo de esta 
distribución buenos provechos perso-
nales. Por ese camino no haremos 
Éada más que llegar a repartirnos la 
.miseria común. 
t o l o i i de rapitÉ 
I En la compra de fincas rústí-
m s y urbanas en Teruel y Va-
•ncia y sobre hipotecas. 
I
Informará el corredor 
>sé M a r i a B e r n a l 
nde de Salbatierra, n.0 11-
aeléfono 15.528.—Valenci. 
bonos o r g á -
nicos 
El estiércol viene usándose desde 
muy antiguo, para restituir a las tie-
rras los elementos fertilizantes, que 
se van extrayendo al levantar las co-
sechas, y su empleo como abono ha 
sido centínuo hasta hace relativamen-
te poco tiempo, el siglo pasado, en el 
que se introdujeron los abonos quí 
micos, llegando a anularse, en algu-
nos sitios, el empleo de fertilizante 
tan rico. 
Pero al cabo de unos años las exu-
berantes cosechas, que por el empleo 
de dichos abonos dóban las tierras, 
fueron disminuyendo poco a poco, 
agravándose este fenómeno cuando 
el agricultor sugestionado por tan l i -
sonjeros resultados, no sólo deja de 
emplear el c b^no orgánico, sino que 
recargó la dosis del abono mineral 
(creyendo aumentar en la misma pro-
porción las cosechas), para encentrar-
se lo más tardar a la cuarta cosecha, 
en e la realidad triste; en que la exu-
b rarcia se convierte en escasez, y su 
campo que en tiempos pasados Id 
dchi cosechas regulares, hoy se cn-
cu ntra envenenado (ha sufrido la 
mineraliz^ciór ) e imposibilitada para 
un ciTíivo rvmurerador (eccnomicc). 
Por eso hoy se le ha vuelto a con 
ceder el estiércol el papel de INSUS-
TITUIBLE; empleándose les abonos 
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minerales, parHcularmeníf» para cada 
cullivo, cerno COMPLEMENTOS de 
Hechas estas consideraciones his-
tóricas de las que se desprenden en 
señanzas muy prácticas, y que dan 
una importancia grandísima al asunto 
de estos artículos, hcy y en otros su-
cesivos, el estudio de los fertilizantes 
orgánicos, y en los que procuraremos 
dar solución a los problemas qne ba-
jo ese punto de vista tienen plantea-
dos los agricultores turolenses, entre-
mos de lleno en el asunto. 
Que es lo que entendemos por 
«abonos orgánicos». Todas aquellas 
substancias de origen «orgánico» que 
se emplean para aumentar la fertili-
dad de las tierras. 
A primera vista pareee ser que la 
IHSOGíflDOSj 
LA FEDERACIÓN los facili-
tará bien confeccionados y a 
precios económicos todo el ma-
terial de espartería que necesi-
téis COmO SERONES, SARRIAS, AGUA-
DERAS, VALÉOS; CUBIERTAS, ESTERA-
DOS para carros etc. etc. 
Esta sección de espartería fué 
premiada con Medalla de Oro 
en la EXPOSICIÓN DE PRODUCTOS 
DEL CAMPO celebrada en Zarago-
za en Octubre de 1926 
adícción de estas substancias 
rreno se hace con el obj>toè 
VOLVERSELAS, pues no cabria 
gruña duda que todas procedeaP160* 
( i excepción de parte del nit^n el 
que tiene origen en la atmósfen^nto 
el reponer en el suelo el humuaf05» ^ 
ralízado y per lo tanto desapa^ovaí 
El humus o mantillo, íieDiIDtas 
composición complí j a (ao cnterí'as s 
te defííiidd) y da una reacciónit Ia " 
damente ácida. Está recubrien^0 €: 
finísimas películas, las parlícuNo Sl 
tierra. r al 
Pero aquí lo que menos noiF̂ 112 
resa es su composición, ysígrfiar^a 
mente «el papel» que¡desen]p(Puec* 
el suelo. B^91 
Modificar su estructura las ( 
ca».—A las tierras arenosas (ig. 
Ies da consistencia (las haceBiís!¡9enve" 
dsj). A las arcillosas solturasi • fríos 
ab'snd?) h c i iíando mucho SUÍ 
bo^es. 
Nhyor calente miento, pueslé 
coloración oscura que'ab>orv¿n 
los rayos solares. 
Los suelos con>umus reíiei|imal 
humedad ( 1 agu?) en mayor! 
tidad. 
2,° »Acción química», -
combinaciones de absorción coi|i"Pn 
«fosfatos» y la «potasa» de talffixt0 
origen 
que las plantas solo toma fsos 
mentos, cuando están en com 
con el^htimus.^ 
Parte delsu. «nitrógeno 
formado en «niír?tc». 
Proporciona también ( ^ f l ^ c o i 
pequefias caníidsde?, pero «^V \ \ \\ 
milrb'ca» alimentos en Iaslplanfa?j5n 
3.° «Biológico». — SumiD^!rapc 
. ior< 
E L L A B R A D O R 11 
Atería carbonatada, de la que se 
ementan los microorganismos, que 
m el nitrógeno. Porque la tierra es 
|cnto de una población de seres 
Jos, que están continuamente en la 
,¿ovación de los alimentos de las 
fintas. 
^as sustancias orgánicas, sufrien 
| l a «humificacióii», reponen en el 
^ lo este elemento;tan providencial 
0 o se puede pues, dejar de adicio] 
r al suelo los abonos orgánicos, 
pilque h ya habido algúa que otro 
,fharlatán» que dijera lo contrario-
pueden ser de tres clases: de ©ríg n 
¿fetal, enimal y mixto (en conjunto 
., las dovs). 





Plantas enterradas en verde. 




Deyecciones p e r v í b o r a s y 
aves domésticas. 
Restos animales: huesos, car-
ne, sangre, pelos, cuernos, 
etc. 
Urigen (Naturales, Estiércol, 
ixto (Artificiales. 
|$íe es el plan a seguir en;el estu-
e los abonos orgánicos. Algunos 
{raÍ su peca importancia) só 'o serían 
jeiona o \ No así con los que 
^ jan gran interés que serán trata-
_^|con la,suficiente extensión Dan-
M i final una noticia sobre la fabri-
tra 
p n del «estiércol artificial», que 
ido muy estudiado por el señor 
pre, Ingeniero de la Diputación 
de Pamplona, muy competente en 
estos estudios de Agronomía, y que 
tal vrz tuvieran singular importancia 
en algún pueblo íurolense. 
ADOLFO GARCÍA 
Madrid, 1 de Febrero de 1934. 
JUAN GIMENEZ BAYO 
AB06ADO 
Ainsas, 6 Teruel 
Excelente Revista para 
la Mujer 
Interesante resulta el número de la 
veterana revista para la mujer «El 
Consultor de los Bordados» del me» 
de Enero, tanto por su amena lectura, 
sus artículos referentes a trabajos ar-
tísticos femeninos y la interesante 
sección «La Mujer, la Casa y la Mo-
da», como por los elegantes modelos 
de labores caseras que contiene, entre 
los cuales destaca por su riqueza y 
hermosura un soberbio edredrón de 
bien entendido estilo modernista, pa-
ra ser bordado en colores, la guía de 
los cuales se halla en la lámina del 
mismo que se acompaña, primorosa 
mente impresa a varias tintas. 
Completen el gren interés de este 
número, lindes modelos de crochet y 
malla, originales dibujos y abeceda-
rios, en los cuales se revela el buen 
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gesto de la dirección aríísííca de «El 
Consultor de !os Bordados», cuy* 
publicación goz j de tantas simpMí s 
cr í re Ies señoras y SÍ ñcr i tes Jabono-
sas y eníre Us directoris y prc feío-
ras de ro pocos colegios de niñas, 
deseosas de desperter en sus a'umras 
el buen gusto, inel inándélas a la cje-
Lu/s B/onso F e r n á n d e z 
A B O G A D O 
Plaza de Carlos Castel, 1 Teruel 
cución de tpda clase de labores 
«E! Comu'tcr de los Berlad 
única revista que r o (x ge e 
ede la i íado de la suspripcióo, 
ha llegado ya ai año XXX de 
blicación, se edita en dos edkic 
una de lujo y otra económi 
«'•emite graluítamente un (jemp 
muestra» a quien lo solicite a $ 
ministrsción, caPe Muntaner, 6 
celcna 
Editorial ACCION.-Temprodo, 11,Td 
Elaboración especial de vino blanco dulce 
para el Santo Sacrificio de la Misa 
L O I D I Y Z U L A I C 
S A N S E B A S T I A N 
Casa Centra l , I d i á z q u e z , n.0 5 TELEGRAMAS: LOK 
F u n d a d a e l a f t o 1875 
Bodegas de elaboración en Alcázar de San Juan (Ciudad Rea 
Proveedores de los Sacros Palacios Apostólico» 
Esta Casa garantiza la absoluta pureza de sus vinos, con recomendaciones y certificadô  
os Eminentísimos señores Cardenal Arzobispo de Burgos, Arzobispos de Valencia, Sane 
go y Valladolid, Obispas de Ciudad Real, Pamplona, Orihuela, Salamanca, Santander, W 
via, Avila, Ciudad Rodrigo, Auxiliar de Burgos, Bayona (Francia), Rdo. P. Dr. Eduardô ' 
toria S. J . Director del Instituto Químico de Sarrià (Barcelona), etc., etc. 
Proveedores de Cooperativas de Montepíos Diocesanos, Catedrales, Seminarios, 
quías. Comunidades Religiosas, Sindicatos Agrícolas Católicos, etc., etc. 
potr^ión a Ultramar. Enviogratuito de muestras citando este numero de «EL LABRADOR 
Campos Elíseos de Lérida 
(NOMBRE REGISTRADO) 
GRAN CENTRO DE PRODUCCIONES AGRICOLAS 
C a s a f u n d a d a e n 1 8 6 4 
Director Propietario 
D. SILVIO VIDAL PEREZ 
Diploma de proveedor efectivo de Asociación la de Agricultores de E s p a ñ a 
Centros Agronómicos, Sindicatos y Corporaciónes Agrarias. 
Especialidad en De las especies y variedades más experimentadas 
ARBOLES FRUTALES para fines comerciales y demás preferides. Í 
G r a n s u r t i d o en 
FORESTALES—ARBUSTOS—CONIFERAS—ROSALES 
V I D E S A M E R I C A N A S b a r b ó o s 
estaces 
Es gratuita la información y envío de las notas de precios 
$ F I I * I I * l i I • l i <ft 
Os 
fí\ (h 
I — . . . . . . . w „ - 3 - — » — " — r — - — w*&*mmmmmwmm*m 
i ¿Cómo se ha de conseguir? I 
I Depositando vuestro dinero en la | 
I Cija Cenlral de Ahorros y P r e s t o s de la | 
I Federación % 
V/ ^ 
^ S í así lo hacéis habréis logrado tener v 
w vuestros ahorros en sitio seguro con ^ 
^ beneficio del interés que os producen 
^ las imposiciones; remediareis en lo pe-1 
jjj síble los agobios económicos de vues- ¡J 
tros hermanos de clase y contribuiréis ? 
^ que de día en día sea más vigoicsa y $ 
^bienhechora la obra de la Sindiccciói 
§ Agraria Católica. v 
Distribuido y en contacto con la tierra, el 
N i t r a t o d e C a l I G 
se disuelve seguidamente con un mín imo de humedad, 
asegurando buenas cosechas 
PARA CONSULTAS TÉCNICAS: 
C O N S U L T O R I O A G R O N O M I C O 
D E L A 
U N I Ó N Q U Í M I C A Y L L U C H , S. A . 
Calle El 12 de Abril, 2 V A L L A D O L I D 
I j Representante ¡j, ](]p[ 
i j regional: 
« • • 9 9 M B B B 3 B B a B l 
[LNEJCR mm ÍEAEtMR 
S U S T I E R R A S 
z: 
O 
E S C O N . 
EL* F E R T I L I Z A N T E DE 
NITRÓGENO A N O N I A C Á l . 
V M E J O R Y MAS BARATO 
SOCIEDAD ANONIMA AZAM0N1 
A R L A B A N , ? P I N T O R - S O R O L L A , 3 9 
r 
mm AVENTADORAS SIN RIVAL UN MODELO PARA CADA CASO 
e más fuerte construcción 
¡Las de más suave funcionamiento 
Las ie mejor presentación 
Las de mayores rendimientos ^ 
Las que ejecutan el trabajo con mayor limpieza 
renden fes resultodosl Miles de agricultores !o afirman 
íAD LOS ALMACENES DE VENTA Y EXPOSICION EN EL 




— Construcior de Herramientas Agrícolas— 





Con solo ver el arado AGUILA premiado en el Con-
curso Agrícola de Zaragoza de 1.910 queda plenamente 
probada su sencillez con patente de invención por 20 años, 
tipo moderno y especial creación de la casa que ha tenido 
una estupenda aceptación en todas las regiones agríco-
las de España. 
El arado AGUILA es de lo más moderno y sencillo 
que se construye. 
Es, sin disputa ninguna, el arado más sencillo, más só-
lido y más perfecto que se conoce entre todos los girato-
rios siendo manejado por dos caballerías aunque sean de 
poca fuerza. 
MOTOR FORD COMPANNY—S. A. F. 
B A R C E L O N A 
Agente oficial en esta comarca. 
F e r n a n d o P í a ? . 
lito ÍIMICBÉCT sèà casllgido con todo rigor de la iey 
Depós i to para les s ind ica los en la F e d e r a c i ó n 
Turolense de S. H . C. Temprado , S-TERUEL 
